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Os fungos são componentes essenciais dos ecossistemas, embora 
freqüentemente negligenciados. Estima-se que apenas 5-10% desses organismos foram 
descobertos e descritos (Hawksworth, 2001). Mesmo quando um fungo é conhecido pela 
ciência, sua biologia, freqüentemente, não é compreendida; e, quando essa é parcialmente 
compreendida, o seu valor econômico/ecológico não é plenamente explorado. No entanto, é 
relevante citar que, na bioprospecção de novas drogas, a maior parte dos ganhos da 
indústria farmacêutica deriva de descobertas baseadas na "criatividade química" dos fungos 
e outros microrganismos (Chapela, 1997). 
 
Como macrofungos são consideradas todas as espécies de fungos que produzem 
corpos frutíferos facilmente visíveis a olho nu. A maior parte pertence à classe dos 
basidiomicetos, e o restante aos ascomicetos. Os basidiomicetos são os únicos organismos 
capazes de decompor eficientemente a lignina. Considerando o fato de que um terço do 
peso seco da biomassa das florestas consiste de lignina, o papel desses fungos no seu 
processo de reciclagem fica evidente. 
  
Além de evitar a depleção de nutrientes, melhorar a estrutura do solo e facilitar o 
reflorestamento pela micorrização, alguns desses fungos produzem corpos frutíferos 
comestíveis e de alto valor nutricional, sendo ricos em proteínas de alta qualidade, fibras, 
minerais e vitaminas, e apresentando baixo teor de lipídios e carboidratos. Além disso, 
inúmeras substâncias com atividades terapêuticas, em especial de estimulação do sistema 
imunológico, têm sido isoladas e caracterizadas (Wasser & Weis, 1999). 
 
As regiões tropicais úmidas e semi-úmidas apresentam características que as tornam 
áreas propícias ao cultivo de fungos comestíveis, oferecendo, além de condições climáticas 
favoráveis, atividades agroflorestais que produzem uma enorme quantidade de resíduos 
lignocelulósicos que podem ser utilizados como excelentes substratos. 
  
A indústria madeireira gera um volume de resíduo constituído, em sua maior parte, 
de cavacos e serragem, cuja velocidade de degradação não acompanha aquela em que é 
produzido. O acúmulo desses resíduos no solo acarreta a liberação de produtos tóxicos e 
açúcares solúveis com conseqüências prejudiciais ao ambiente pelo aumento da demanda 
química de oxigênio nas reservas de água fluviais, lacustres e do subsolo. O seu acúmulo 
na superfície, em face do alto potencial combustível, representa, ainda, um elevado risco de 
incêndios, chegando a produzir combustão espontânea, quando propiciadas condições 
fermentativas, com liberação de gases e vapores voláteis combustíveis.  
 
A biodegradação desses resíduos por meio de macrofungos lignícolas comestíveis, 
além de representar uma solução de baixo custo para o problema ambiental, é uma 
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 atividade economicamente viável e auto-sustentável. Esses organismos são colonizadores 
primários de vegetais em decomposição e, na natureza, são encontrados em serapilheira e 
madeira morta, especialmente galhos e troncos. Algumas espécies realizam a degradação 
preferencial da lignina, gerando um processo denominado de podridão branca, em que o 
composto é degradado, chegando até a ser mineralizado, antes mesmo da celulose e da 
hemicelulose. 
 
O resíduo pós-colheita gerado pelo cultivo de cogumelo caracteriza-se por apresentar 
considerável nível de degradação, podendo servir como adubo orgânico para uso direto em 
horticultura ou como substrato para compostagem ou vermicompostagem, ou até mesmo 
como ração animal. O micélio remanescente nesse resíduo, por sua capacidade de absorver 
minerais, atua positivamente na redução da lixiviação de nutrientes e a matéria húmica daí 
formada contribui para o aumento da capacidade de troca iônica do solo. No caso do cultivo 
do Pleurotus, o micélio, quando presente no solo, forma estruturas predadoras de 
nematóides, agindo como um agente natural de controle biológico. 
 
O conjunto dessas propriedades permite que o cultivo de cogumelos possa ser 
integrado à utilização de resíduos agroflorestais e à prática de outras atividades agrícolas 
com emissão nula de resíduos no meio ambiente e com maior agregação de valor. 
 
A natureza lignícola de alguns cogumelos levou à utilização de toras para o seu 
cultivo, prática ainda hoje bastante utilizada, especialmente para o cultivo do Shiitake 
(Lentinula edodes). Porém, uma vez que a composição da tora não pode ser alterada para 
que se adeqüe às necessidades do fungo, a produtividade e o ciclo de produção com essa 
prática são dependentes da qualidade da madeira. No Japão utiliza-se o carvalho (Quercus 
spp.), enquanto no Brasil o eucalipto (Eucalyptus spp.) é o mais empregado. O uso de 
resíduos lignocelulósicos na elaboração de substratos sintéticos permite a adição de 
suplementos minerais e orgânicos, reduzindo o ciclo de produção e aumentando a eficiência 
biológica do processo. Um equacionamento entre o custo de produção, a qualidade do 
produto e a preferência do consumidor com relação às qualidades organolépticas do 
cogumelo deve ser considerado na decisão da técnica de cultivo a ser empregada. 
 
O cultivo de fungos comestíveis requer relativamente pouco em termos de 
equipamentos, capital, área e processamento. Em países menos desenvolvidos essa 
atividade se apresenta como uma alternativa sustentável, pois envolve o uso racional de 
resíduos orgânicos e a produção de alimento, sem causar danos ao ambiente. Poderia, 
assim, ajudar na melhoria da dieta, da saúde e do status sócio-econômico de uma grande 
parcela da população brasileira, a exemplo do que vem sendo preconizado num programa 
para o desenvolvimento da África (Mshigeni & Chang, 2000; Chang & Mshigeni, 2001). 
 
A produção de cogumelos no Brasil é ainda inexpressiva no cenário mundial, porém 
tem um grande potencial. Para que uma agroindústria baseada em macrofungos e seus 
produtos possa se estabelecer é necessário que o seu desenvolvimento tecnológico se 
apóie numa forte base científica, tendo-se em mente a concepção de uso sustentável e 
preservação de recursos florestais.  
 
 
Demandas de pesquisa 
 
As florestas naturais brasileiras abrigam um enorme potencial para a bioprospecção 
de espécies de valor econômico e, com o seu rápido processo de devastação, merecem 
atenção especial trabalhos de inventário e conservação, para que sua biota possa ser 
explorada em benefício da humanidade.  
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 No Estado do Paraná um levantamento da macromicota vem sendo realizado há duas 
décadas, numa pesquisa que se estende do nível do mar a altitudes superiores a 1.000 m 
(Meijer, 2001). Até o momento, cerca de 1.700 espécies foram encontradas —numa 
proporção de nove basidiomicetos para um ascomiceto— das quais muitas foram, e serão 
ainda, descritas como espécies novas. A necessidade de se intensificar esforços neste 
sentido fica evidente quando se compara com dados dos Países Baixos que —com um 
território cerca de cinco vezes menor— contabilizam 2.754 espécies de basidiomicetos 
conhecidas, contra 1.297 do Paraná. Outro aspecto relevante é a urgente necessidade de 
conservar o maior número possível de espécies em coleções de cultura. Dentro das 
limitações de recursos humanos e financeiros disponíveis, grupos com espécies de maior 
potencial devem ser priorizados. A exploração da macromicota nativa deverá levar a 
espécies ou linhagens mais adaptadas às condições locais de cultivo, com vantagens na 
qualidade e custos de produção. 
 
Pouco se sabe a respeito da ecologia e funcionamento das espécies nativas já 
catalogadas. Sabe-se que a maioria é composta por espécies sapróbias, algumas poucas 
são parasitas e outras supostamente formam simbiose ectomicorrízica. No entanto, estudos 
de caracterização e avaliação do potencial de uso são praticamente inexistentes e, até o 
momento, nenhum estudo de campo ou laboratório foi conduzido para comprovar a simbiose 
ectomicorrízica. 
 
Com relação à comestibilidade e à toxicidade, a maior parte da informação disponível 
diz respeito às espécies de distribuição cosmopolita. Nesse grupo, sabe-se que alguns 
gêneros com maior representatividade no Paraná consistem basicamente de espécies 
comestíveis, como Agaricus, Macrolepiota, Pluteus, Psathyrella e Volvariella. É necessário, 
porém, muita cautela, pois, mesmo nesses gêneros são conhecidas algumas exceções, 
como espécies tóxicas, em Agaricus e Macrolepiota, e espécies psicotrópicas, em Pluteus. 
Além disso, algumas espécies de Macrolepiota podem ser confundidas com o cogumelo 
venenoso Chlorophyllum molybdites (Meyer: Fr.) Mass., responsável por acidentes 
toxicológicos em várias partes do mundo, inclusive no Brasil, onde o primeiro registro 
envolvendo o envenenamento de uma família no Paraná foi recentemente apresentado 
(Amazonas et al., 2001). Das espécies com distribuição pantropical e pansubtropical, 
freqüentemente tem-se alguma informação a partir da experiência em outros continentes. 
Daquelas com distribuição restrita à América do Sul, na maioria dos casos, não se dispõe de 
qualquer conhecimento. Entre as tribos indígenas brasileiras aparentemente houve pouco 
uso de cogumelos como alimento (Fidalgo, 1965), com algumas exceções (Prance, 1984). 
Porém, muitas dessas espécies produzem corpos frutíferos carnosos e de tamanho 
adequado para serem consideradas potencialmente atrativas como alimento, sendo 
necessária a sua avaliação e caracterização por análises químicas e testes em cobaias. 
 
Motivada pelas atuais condições de estresse a que o homem está sendo submetido, 
com conseqüente enfraquecimento do sistema imunológico, a indústria de cogumelos 
mundial vem —ao lado da produção de cogumelos frescos, envasados e desidratados para 
consumo como alimento— desenvolvendo e comercializando uma série de produtos 
baseados nas suas propriedades nutricionais e farmacológicas. Assim, esses organismos 
estão sendo cada vez mais valorados numa indústria biotecnológica emergente. Em 1994 a 
produção mundial de cogumelos cultivados foi estimada em cerca de 5 milhões de toneladas 
e avaliada em aproximadamente 9,8 bilhões de dólares, enquanto um adicional de 3,6 
bilhões de dólares foi gerado pelos seus produtos (Chang,1996).  
 
Neste particular, entre os cogumelos nativos do Brasil comercialmente cultivados, o 
popularmente conhecido cogumelo do sol, até recentemente tido como Agaricus blazei e 
hoje reconhecido como  Agaricus brasiliensis sp. nov. (Wasser et al., 2002), tem chamado a 
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 atenção do mundo, em especial pelas suas propriedades imunomoduladoras e antitumorais 
(Kawagishi et al., 1989; Mizuno et al., 1990a, 1990b; Ito et al., 1997). Um grande número de 
produtores se voltou para o cultivo dessa espécie, motivado, principalmente, pelo mercado 
japonês. Cerca de 90% da produção nacional é exportada como cogumelo desidratado, 
sendo posteriormente processado e comercializado pelos países importadores na forma de 
chás, extratos, cápsulas e comprimidos. Os pequenos produtores entregam seus produtos a 
intermediários que têm acesso aos mecanismos de exportação e, em geral, o retorno 
financeiro fica aquém de suas expectativas. Isto tem levado um grande número de 
produtores à desistência do negócio. Sendo este um cogumelo que apresenta também um 
grande potencial na culinária como um alimento funcional de excelente sabor e textura 
(Stamets, 2000, Stijve & Amazonas, 2001 e 2002, Stijve et al., 2002), o direcionamento de 
parte da produção para o setor alimentício, voltado tanto para o mercado interno como para 
o externo, poderá resultar num grande incentivo para o aumento da produção. Mas para isso 
é necessário, além de uma mudança de postura dos produtores, um investimento na 
pesquisa visando o aumento da produtividade sem prejuízo da qualidade, estudos de 
fisiologia de pós-colheita e desenvolvimento de produtos alimentícios, de modo a permitir 
sua comercialização a preços competitivos com os praticados com o seu congênere 
Agaricus bisporus, o Champingnon de Paris.  
 
 
Projeto Prodetab 055-01/02: Bioprospecção da macromicota dos biomas floresta com 
araucária e mata atlântica  
 
A Embrapa Florestas está coordenando o projeto “Bioprospecção da macromicota 
dos biomas floresta com araucária e mata atlântica”, recém-aprovado para apoio financeiro 
através do Projeto de Apoio ao Desenvolvimento de Tecnologia do Brasil - PRODETAB, 
para execução no período 2004-2006, em parceria com a Sociedade de Pesquisa em Vida 
Selvagem e Educação Ambiental (SPVS), a Universidade Federal do Paraná (UFPR), a 
Universidade Estadual de Ponta Grossa (UEPG), a Universidade Regional de Blumenau 
(FURB) e a Faculdade Evangélica do Paraná (FEPAR). O projeto se propõe a realizar a 
bioprospecção da macromicota de dois importantes biomas brasileiros visando explorar seu 
potencial para usos diversos, tendo-se em mente o aproveitamento sustentável dos recursos 
florestais não madeiráveis, com geração de empregos e renda e preservação dos biomas. 
 
Cinco subprojetos complementares e sinérgicos compõem o projeto. O primeiro 
tratará dos temas inventário, conservação, caracterização e avaliação, e repassará material 
para as equipes do segundo, encarregada do isolamento e identificação de metabólitos 
secundários, e do terceiro, responsável pelo isolamento e caracterização de 
polissacarídeos. A equipe do quarto subprojeto desenvolverá processos fermentativos, 
visando a produção dos metabólitos em larga escala, e a do quinto tratará da avaliação da 
qualidade nutricional protéica, da biodisponibilidade de micronutrientes e do perfil 
toxicológico de macrofungos com potencial alimentício. 
 
Espera-se atingir um avanço significativo no conhecimento científico da macromicota 
autóctone e do seu potencial de uso. O desenvolvimento de metodologias específicas 
fornecerá importantes subsídios para a continuidade do projeto e estudos similares em 
outros biomas. 
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